




         
Singkong termasuk salah satu tanaman palawija penting di Indonesia, 
karena merupakan bahan pangan ketiga setelah padi dan jagung. Singkong 
sebagai salah satu komoditas yang cukup penting di Indonesia sudah 
selayaknya untuk didorong dan dikembangkan produksinya dalam rangka 
diversifikasi pertanian dan diversifikasi pangan yang sedang giat 
dilaksanakan saat ini (Wargiono, 1979). 
Singkong merupakan umbi-umbian yang dapat tumbuh di daerah 
tropis. Singkong merupakan umbi yang kaya akan karbohidrat 
(Tjokroadikoesoemo, 1993). Produksi singkong di Indonesia cukup besar, 
yaitu pada tahun 2015 sebanyak 21.790.956 ton. Jumlah ini sudah banyak 
dimanfaatkan untuk diolah menjadi berbagai macam olahan pangan yang 
meningkatkan nilai jualnya, baik nasional maupun internasional. Penduduk 
Indonesia biasa mengkonsumsi singkong secara langsung setelah dikukus, 
dibakar, digoreng atau diolah menjadi berbagai macam makanan basah 
lainnya (Tjokroadikoesoemo, 1993). Sudah banyak juga dikembangkan 
produk turunan singkong seperti gaplek, tepung singkong, tepung mocaf, gula 
cair, MSG, nata de cassava, keripik singkong dan lainnya yang 
pemasarannya hingga ke dunia internasional dikarenakan tidak di setiap 
negara singkong bisa ditemukan. Selain itu singkong juga banyak 
dimanfaatkan dalam dunia industri selain pangan seperti sorbitol, alkohol 
hingga bioetanol. 
Menurut Mufidah (2006), makanan siap saji menjadi salah satu pilihan 
bagi masyarakat dunia yang sibuk dengan aktifitasnya. Dengan segala 
kemudahan serta fasilitas yang ada di dunia internasional, telah memudahkan 
penduduknya  yang menginginkan sesuatu yang serba cepat, siap saji dan 
lengkap. Oleh karena itu, sangat membuka peluang untuk membuat pangan 
olahan dari singkong dengan pengolahan standar dengan tetap
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mempertahankan gizi, tanpa merubah cita rasa asli singkong, namun tetap 
mempertahankan umur simpan yang cukup lama. Salah satu pengembangan  
produk baru olahan singkong yaitu singkong siap saji sebagai salah satu 
bentuk alternatif pengolahan singkong menjadi makanan siap saji. Menurut 
Suswanti (2012), makanan siap saji berarti makanan yang mengalami 
pengolahan khusus yang siap untuk disajikan dalam sekali makan atau 
terdispersi dalam cairan dengan waktu memasak yang singkat seperti mie siap 
saji, corn flakes, bubuk sup, bubur siap saji dan spageti. Menurut Widodo 
(2013), makanan siap saji merupkan jenis makanan yang mudah dikemas, 
mudah disajikan, praktis atau diolah secara sederhana. Singkong siap saji 
dibuat dengan tujuan untuk mempermudah konsumen menemukan singkong 
dimana saja dan dapat menikmatinya dengan pengolahan yang sederhana. 
Menurut Thamrin dkk (2013) potensi singkong sebagai bahan pangan yang 
berdaya guna di dunia ditunjukkan dengan fakta bahwa tiap 300 juta ton ubi-
ubian dihasilkan di dunia dan dijadikan bahan makanan sepertiga penduduk 
di negara-negara tropis. Disamping itu, sekitar 45% dari total produksi ubi-
ubian dunia langsung dikonsumsi oleh produsen sebagai sumber kalori di 
beberapa negara. 
Singkong siap saji dibuat dengan cara perebusan pertama hingga 
mendekati matang. Kemudian dikemas dan disimpan pada suhu dingin. 
Makanan basah seperti singkong siap saji memiliki kadar air yang cukup 
tinggi, sehingga perlu dilakukan penyimpanan pada suhu rendah untuk 
memperpanjang umur simpan. Penyimpanan pada suhu rendah dapat 
menekan angka pertumbuhan mikrobia sehingga produk menjadi lebih awet. 
Pengemasan merupakan suatu usaha yang bertujuan untuk melindungi bahan 
pangan dari penyebab-penyebab kerusakan baik fisik, kimia, biologis maupun 
mekanis, sehingga dapat sampai ke tangan konsumen dalam keadaan baik dan 
menarik (Herudiyanto, 2009). Setelah sampai ke tangan konsumen, singkong 
siap saji dimasak kembali dengan waktu yang singkat sebelum dikonsumsi.  
Kualitas suatu produk, sangat ditentukan oleh bahan baku 
pembuatannya. Menurut Sundari (2010), singkong untuk bahan pangan 
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diperlukan varietas singkong yang rasanya enak, pulen dan kandungan HCN 
rendah. Berdasarkan kandungan HCN, singkong dibedakan menjadi singkong 
manis dengan kandungan HCN < 40 mg/kg umbi segar dan singkong pahit 
dengan kadar HCN ≥ 50 mg/kg umbi segar. Kandungan HCN yang tinggi 
dapat menyebabkan keracunan sehingga tidak dianjurkan untuk konsumsi 
segar. Selain itu, menurut (Rahmah, 2010), singkong juga dikelompokkan 
berdasarkan warna umbinya. Ada dua jenis singkong yaitu singkong yang 
berdaging putih dan singkong yang berdaging kuning. Singkong yang 
berdaging kuning lebih halus tanpa terdapat serat dibandingkan dengan 
singkong yang berdaging putih. Selain itu, kadar karbohidrat dan kalori juga 
lebih tinggi pada singkong kuning.  
Keragaman varietas singkong di Indonesia cukup tinggi. Bank Gen 
BB-Biogen Bogor mencatat sebanyak 600 aksesi plasma nutfah, 452 di 
antaranya ada dalam data base (BB-Biogen, 2010). Kondisi ini menyebabkan 
beragamnya varietas singkong.  Varietas singkong jumlahnya sangat banyak. 
Yang biasa ditanam dari varietas unggulan antara lain varietas Valenca, 
Mangi, Betawi, Basiorao, Bogor, SPP, Muara, Mentega, Adira 1, Gading, 
Adira 2, Malang 1, Malang 2 dan Adira 4. Selain itu ada juga varietas 
Mentega. Mentega berasal dari warna daging singkong yang kuning  seperti 
mentega. Persilangan antara varietas Mentega dan Mangi menghasilkan 
varietas Adira 1 dan Adira 2 (Wargiono dan Diane, 1987).  
Selain singkong unggulan tersebut, pemilihan dan penerimaan suatu 
varietas singkong oleh petani dan pengguna lainnya juga ditentukan oleh 
umur tanaman, keragaman dan sifat ketahanannya terhadap gangguan hama 
dan penyakit tanaman. Pada umumnya, petani sangat fanatik terhadap varietas 
lama maupun unggul lokal yang telah dikenal luas oleh masyarakat luas 
sehingga pasarnya jelas (Sundari, 2010). Masing-masing varietas memiliki 
karakteristik baik fisik maupun jumlah kandungan gizi yang berbeda. 
Sehingga masing-masing varietas singkong ketika diolah menjadi singkong 
siap saji juga akan memiliki karakteristik yang berbeda pula. Berdasarkan 
Salim (2012), pemilihan jenis singkong perlu dilakukan untuk memperoleh 
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mutu dan hasil produk yang baik. Berdasarkan survei penulis, di daerah 
Karanganyar, Jawa Tengah, terdapat beberapa varietas unggul lokal yang 
banyak dibudidayakan petani setempat dan dimanfaatkan untuk pangan. Di 
antaranya yaitu varietas Jalak Towo (jenis singkong putih) yang banyak 
tersebar di daerah Tawangmangu, varietas Badrun (jenis singkong kuning), 
varietas Bokor (singkong putih) dan varietas Ketan (singkong putih) yang 
banyak tersebar di daerah Jumantono. 
Menurut Syamsir dkk (2013), setiap spesies memiliki sifat yang 
berbeda, sehingga dapat menyebabkan masalah dalam pengolahan. Perbedaan 
karateristik dan studi komparatif setiap varietas perlu dilakukan untuk 
memperediksi kesamaan dan perbedaan perilakunya pada tahap aplikasi. 
Parameter produk seperti tekstur juga dipengaruhi oleh perbedaan kadar 
amilosa, lemak dan abu pada varietas yang berbeda. Berdasarkan Reddy dan 
Sistrunk (1980), karbohidrat merupakan senyawa yang penting dalam 
menentukan kualitas produk. Jumlah kandungan senyawa ini pada masing-
masing varietas berbeda dan senyawa mempengaruhi tekstur. 
Pada penelitian ini akan digunakan lima varietas singkong unggul 
lokal kabupaten Karanganyar sebagai bahan baku pembuatan singkong siap 
saji. Kajian karakteristik fisika (hardness, adhesiveness), karakteristik kimia 
(kadar air, kadar abu, kadar amilosa, kadar pati), karakteristik sensoriss 
produk singkong siap saji dan jumlah total mikroba (TPC/Total Plate Count) 
dari masing-masing varietas perlu dilakukan untuk memperoleh singkong 
siap saji terbaik. 
 
 
 
